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Schwabengliick: Filderrostbraten mit Schupfnudeln und Sauerkraut
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Zutaten

Fiir die Schupfnudeln:

550 Gramm am Vortag gekochte Kartoffeln, geschalt
420 Gramm Mehl {
1Ei

1Eigelb

Muskat gerieben

Salz

Pfeffer aus der Miihle
Butterschmalz zum Braten

Fiir das Sauerkraut:

e 600 Gramm Sauerkraut vom Fass

e 200 Gramm gewiirfelten, gerauchten Bauchspeck

e 2-3 Lorbeerblatter

¢ 4 Wacholderbeeren

e 1/2 Liter Rinderbriihe

¢ 1grofie Zwiebel, geschalt und in Scheiben geschnitten
¢ Schweineschmalz

e Salz

o Pfeffer aus der Miihle

e Prise Zucker

Fiir die Rostbraten:

¢ 4 dicke Stiick Rostbraten a ca. 200 Gramm
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Salz

Pfeffer aus der Mihle

Rapsol

2 groRere Zwiebeln, geschalt und in Scheiben geschnitten
Butterschmalz

1/2 Liter Braune Sauce

Zubereitung

Fiir das Sauerkraut das Sauerkraut vor der Verwendung priifen, ob der Sduregehalt OK ist. Wenn nicht, das
Sauerkraut mit kaltem Wasser solange wassern bis es in Ordnung ist. In einem Topf mit Schweineschmalz die
Zwiebelscheiben zusammen mit dem Speckwdirfeln gut anschwitzen. Das Sauerkraut hinzufligen und mit der
Rinderbriihe aufflllen. Lorbeerblatter und Wacholderbeeren einlegen und das Sauerkraut nun ca. 1 Stunde
leicht kocheln lassen. Die Rinderbriihe sollte dabei zu einem Drittel eingekocht sein. Zum Schluss mit Salz und
einer Prise Zucker, sowie Pfeffer aus der Miihle abschmecken.

Fiir die Schupfnudeln die am Vortag gekochten Kartoffeln durch eine Presse driicken. Mit dem Mehl, den Eiern
und einer Prise Muskat gut verkneten. Dann mit Salz und Pfeffer aus der Miihle abschmecken. Anschlieffend die
Masse zu Schupfnudeln formen und im siedenden Salzwasser kochen. Wenn die Schupfnudeln im oberen
Wasser schwimmen herausnehmen, gut abtropfen lassen und in einer heiRen Pfanne mit Butterschmalz von
allen Seiten braten.

Fiir den Rostbraten in einer heilten Pfanne mit Butterschmalz die Zwiebelscheiben weich schmelzen lassen. Die
Rostbraten mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer heifsen Pfanne mit Rapsél von beiden Seiten Medium
braten. Mit der erwarmten Sauce, den Schupfnudeln, sowie dem Sauerkraut zusammen anrichten.



